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ABSTRAK 
NATASYA EGA SAFITRI J 310 150 140 
 
HUBUNGAN TINGKAT KEPUASAN PENYAJIAN MAKANAN DAN DAYA 
TERIMA MENU DENGAN SISA MAKANAN BIASA PADA PASIEN RAWAT 
INAP KELAS III RSUD IR. SOEKARNO KABUPATEN SUKOHARJO 
Pendahuluan : Pelayanan gizi di rumah sakit dapat tercapai apabila pasien 
menghabiskan makanan yang disajikan. Pelayanan makanan di rumah sakit 
dinyatakan kurang berhasil apabila sisa makanan pasien lebih dari standar 
pelayanan minimal rumah sakit (≤20%). Sisa makanan, daya terima dan 
kepuasan pasien menjadi komponen penting dalam kesuksesan pelayanan 
makanana dan gizi di rumah sakit. Daya terima makanan dan kepuasan dalam 
penyajian makanan dapat dilihat dari jumlah sisa makanan yang terjadi pada 
pasien. 
Tujuan : Mengetahui hubungan tingkat kepuasan penyajian makanan dan daya 
terima menu dengan sisa makanan biasa pada pasien rawat inap kelas III RSUD 
Ir. Soekarno Kabupaten Sukoharjo. 
Metode Penelitian : Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian deskriptif 
dengan pendekatan cross sectional. Populasi penelitian adalah semua pasien 
yang mendapat makanan biasa di ruang rawat inap kelas III RSUD Ir. Soekarno 
Kabupaten Sukoharjo, dengan jumlah sampel 36 responden yang diperoleh 
dengan menggunakan teknik random sampling. Data tingkat kepuasan penyajian 
makanan dan daya terima menu diperoleh dari hasil wawancara  dengan lembar 
kuesioner, sedangkan untuk data sisa makanan biasa diperoleh dari pengamatan 
sisa makanan selama 3 hari dan diukur menggunakan taksiran visual skala 
comstock 6 point. Data dianalisis dengan menggunakan uji Pearson Product 
Moment dan Rank Spearman’s. 
Hasil : Hasil penelitian menunjukkan ada hubungan antara tingkat kepuasan 
penyajian makanan (0,00) dengan sisa makanan biasa (0,00) dan ada hubungan 
antara daya terima menu (0,00) dengan sisa makanan biasa (0,00). Persentase 
tingkat kepuasan penyajian makanan sebagian besar menjawab puas (75%), 
daya terima menu sebagian besar menjawab kurang baik (58,3%). 
Kesimpulan : Terdapat hubungan antara tingkat kepuasan penyajian makanan 
dan daya terima menu dengan sisa makanan biasa pada pasien rawat inap kelas 
III RSUD Ir. Soekarno Kabupaten Sukoharjo. 
Kata Kunci : Daya Terima Menu, Kepuasan Penyajian Makanan, Sisa Makanan 
Biasa. 
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ABSTRACT 
 
NATASYA EGA SAFITRI J 310 150 140 
 
THE CORRELATION BETWEEN THE LEVEL OF SATISFACTION OF FOOD 
SERVING AND THE ACCEPTABILITY OF THE MENU WITH THE REST OF 
THE REGULAR FOOD IN CLASS III INPATIENTS AT THE IR. SOEKARNO, 
SUKOHARJO REGENCY. 
Introduction: Nutrition services at the hospital can be achieved if the patient 
consumes the food served. Hospital food service was declared less successful if 
the patient's leftovers exceeded the hospital's minimum service standard (≤20%). 
Leftover food, acceptability and patient satisfaction become important 
components in the success of food and nutrition services in hospitals. Food 
acceptance and satisfaction in serving food can be seen from the amount of 
leftovers that occur in patients. 
Objective: This study aimed to find out the relationship between the level of 
satisfaction of food serving and the acceptability of the menu with the rest of the 
regular food in class III inpatients at the Ir. Soekarno in Sukoharjo. 
Research Methodology: This type of research was a descriptive study with 
cross sectional approach. The study population was all patients who received 
regular food in class III inpatients at RSUD Ir. Soekarno Sukoharjo Regency, with 
a sample of 36 respondents obtained using random sampling techniques. Data 
on the level of satisfaction in serving food and menu acceptability were obtained 
from interviews with questionnaire sheets, whereas for regular food scraps data 
were obtained from observing leftovers for 3 days and were measured using a 
visual estimate of a 6 point comstock scale. Data were analyzed using Pearson 
Product Moment and Rank Spearman's tests. 
Results: The results showed there was a relationship between the levels of 
satisfaction of serving food (0.00) with the rest of the ordinary food (0.00) and 
there was a relationship between the acceptability of the menu (0.00) with the 
rest of the normal food (0.00). The percentage of the level of satisfaction in 
serving food was mostly answered satisfied (75%), the acceptability of the menu 
was largely unfavorable (58.3%). 
Conclusion: There was a correlation between the level of satisfaction of food 
serving and the acceptability of the menu with the rest of the regular food in class 
III inpatients at Ir. Soekarno in Sukoharjo. 
 
Keywords: Menu Acceptance, Food Serving Satisfaction, Remaining Regular 
Food. 
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MOTTO 
“ Maka sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan. Sesungguhnya 
bersama kesulitan ada kemudahan. Maka apabila engkau telah selesai (dari 
sesuatu urusan), tetaplah bekerja keras (untuk urusan yang lain). Dan hanya 
kepada Tuhanmulah engkau berharap.” (QS. Al-Insyirah,6-8) 
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